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COCONUT OIL HAS THE POTENCY AS FRUITS AND VEGETABLES 
PRESER VA TI VE. 
Abstract. Lack ?f information abozit coconut oil for healing some diseases, makes people 
ignore to use coconut oil. After the Vico (virgin coconztt oil) recognized, now people pay 
attention to coconut oil. Coconut oil contain laztrat acid in a large amoztnt and this thing 
with other acids in coconut oil is very potential as fruit and vegetables preservative, 
because it is cheap, easy to apply, has little side effect, save for non target and 
environtmenf friendly. This Coconut oil to prolong the time of fruit saving. Pear has the 
followed by apple, Nephelium litchi, mango, grape and Salacca edulis. For Vegetables : 
po/atotollnmed, cucumber,tomato, carrot and paprica. The rvticroba lhat can be 
prevented to grow are : Eschevicia coli, Penicillizim sp, Aspergillus niger and 
Scopulariopsi sp. The microba that can contaminate the fruits and vegetables are : 
Klehsiella, Fusariuim, Geotrichum, Scopulariopsis, Penicillium, Aspergillus, Mucor, 
Rhizopus, Chrysomillia, Botrytis, Synchepalastrzlm, Atrveobasidium, Neosartorya and 
Monascus. Among all the fungi that produce toxin, which is called micotoxin is very 
harmful to human and animal health. Using coconut oil as preservatives is very easy if 
fruits vegetables are in small amount, they only need a paint-brush that already dipin to 
coconzit oil then rub it to clean ,j?uits vegetables.But if the ,frzlit vegetables that will be 
preserved are in a large containerfilled with coconut oil is needed to soak the fruits large 
vegetables for 10 seconds. 
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PENDAHULUAN 
Selama ini masyarakat berang- 
gapan bahwa minyak kelapa dapat me- 
nyebabltan seseorang terserang penyakit 
jantung 'I), sehingga menghindari peng- 
gunaan minyalc tersebut. Kurangnya infor- 
masi mengenai manfaat minyak kelapa 
untilk penyembuhan berbagai penyakit me- 
nyebabkan rninyak kelapa kurang men- 
dapat perhatian. Minyak kelapa merupakan 
sumber asam laurat dan asam lemak jenuh 
berantai sedang, asam lemak ini begitu tiba 
dalam pencernaan segera diserap oleh 
dinding usus. 
Asam lemak jenuh stabil dalam pe- 
manasan tidak mudah teroksidasi sehingga 
tidak banyak mengandung peroksida, tidak 
membentuk radikal bebas dalam tubuh. 
Radikal bebas dapat merusak enzym 
sehingga pembentukan sel terganggu dan 
menyebabltan sel-sel n~at i . '~)  
Virgin Coconut Oil ....... (Siti A~ninah el. a/) 
Minyak lielapa murni yang dikenal 
dengan sebutan Vico (Virgin Coconut Oil) 
telah dibuktikan dapat menghambat per- 
tunibuhan berbagai bakteri patogen 
diantaranya Listeri monocytogenes, 
Stnphv1ococcl1.v sp / Helicobacter sp. Vico 
yang dibuat dengan proses fermentasi, 
tidal< menggunakan panas tinggi akan 
tahan selama berbulan-bulan karena tahan 
sinar matahari. Vico bisa dikonsumsi 
secara langsung atau untuk memasali 
makanan. Selain beberapa man faat diatas, 
Vico dapat di~nanfaatkan untuk menjaga 
keseimbangan kimiawi kulit 1 epidermis 
buah dan sayuran, sehingga tidak mudah 
ditembus oleh mikrobia perusak buah dan 
sayuran. Selain ha1 tersebut, minyak kelapa 
.ii~ga mematilian khamir dan jamur-jamur 
tertentu '2' 
Mengingat kegunaan rninyak 
kelapa yang bermanfaat bagi kesehatan 
manusia maka dalam uji penelitian ini, 
alian digunakan minyali kelapa sebagai 
pengawet buah dan sayuran agar buah dan 
hajuran dapat diperpanjang niasa simpan- 
nya sehingga rneningkatkan taraf ekono~ni 
produsen buah dan sayuran. 
Penggunaan minyak lielapa pada 
buah dan sayuran me~niliki berberapa ke- 
unggulan. Buah dan sayuran yang diawet- 
kan dengan minyali kelapa bebas dari 
racun karena minyak kelapa adalah minyak 
goreng yang mengandung asam laurat, 
terbukti tidalc membentuk zat yang ber- 
bahaya pada fermentasi, tidak memiliki 
efek samping dan tidak beracun serta boleh 
dikonsumsi. 
BAHAN DAN CARA KERJA 
A. Bahan : Minyali kelapa, buah dan 
sayilr yang dibeli dari pasar tradisional 
dan swalayan di Jakarta dan Bogor 
Perlakuan 
a. Buah-buahan yang akan diawetkan 
dipilih buah-buahandan sayuran yang 
mempunyai nilai jual tinggi dan 
banyak dikonsumsi masyarakat seperti 
buah apel, kelengkeng, angggur, pear, 
kedondong, salak, dan mangga. 
b. Sayuran yang akan diawetkan adalah 
timun, wortel, paprika, kentang, tomat, 
dan buncis. 
c. Dipilih yang sudah tua dan segar yang 
kulitnya berwarna gelap, cerah dan 
tanpa noda dan tidak cacatlpenyok, 
karena buah-buahan yang sudah tua 
apabila diawetkan mempunyai daya 
simpan yang lebih lama. 
d. Setelah dicuci dengan air mengalir, 
ditiriskan hingga kering, 
e. Kemudian dicelupkan ke dalam 
pengawet minyak kelapa selama 10 
detik kemudian ditiriskan. 
f. Setelah kering disimpan pada 
temperatur kamar. 
g. Kemudian ditempatkan pada bakilpan, 
setiap pan berisi 5 buah dan 
sayuran/jenis/lokasi. 
h. Pengamatan dilakukan setiap hari yang 
meliputi : warna, tekstur, bail serta 
adanya noda pada buah dan sayur. 
i. Buah dan sayur yang sudah dinyata- 
kan rusakfbusuk diambil, diberi label 
yang memuat tanggal kemunduran 
mutu dan tanggal kebusukan. 
j. Dibungkus dengan aluminium foil 
diperiksa jenis jamur dan bakteri yang 
tumbuh pada buah dan sayur. 
B. Cara Pembuatan Minyak Kelapa 
Pe~nbuatan minyak kelapa ada dua 
cara yaitu pembuatan cara sederhana yang 
biasa dilakukan masyarakat dengan cara 
pemanasan yang dilienal dengan sebutan 
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minyak klentik dan cara yang baru mem- 
buat dengan cara fermentasi yang akhir- 
akhir ini banyak diperdagangkan dengan 
sebutan Vico. 
Pada umumnya masyarakat me- 
ngenal pengolahan daging buah kelapa 
menjadi minyak melalui cara kering dan 
basah, tetapi kami menggunakan peng- 
olahan cara basah. Dalam pengolahan cara 
basah, yang pertama kali dilaliukan adalah 
daging buah kelapa diparut, kemudian 
dicampur dan diekstrak dengan air panas 
(hangat) pada perbandingan tertentu (1 : 1) 
yaitu I liter air : 1 kg parutan kelapa. 
Hasil berupa emulsi minyak dalam 
air yang disebut santan. Pemanasan dilaku- 
lian untuk memecah emulsi guna men- 
dapatkan minyak, yang kerap disebut 
minyak kelentik. Metode ini akan 
menghasilkan minyak yang berbau harum, 
tetapi warnanya kurang bening akibat 
penggunaan panas dalam proses peng- 
olahannya. Awal pemanasan dilakukan 
dengan panas tinggi tetapi setelah ke luar 
minyak, api dikecilkan, santan yang sudah 
tualke luar minyak dilakukan pemerasan 
minyak, ampaslblondo dibiarkan satu hari 
kemudian blondo tersebut dikukus selama 
2 30 menit. Setelah dingin dilakukan 
pelnerasan dan akan diperoleh sisa-sisa 
minyalc yang dapat digunakan sebagai 
pengawet. 
C. Untuk mengetahui kernunduran 
mutu buah-buahan dan sayuran 
dilakukan penilaian rnengenai : 
1. Rupa 
Buah dan sayuran segar, bersih tanpa 
noda yang berwarna hitam atau ke- 
coklatan tanpa luka seperti penyok dan 
berlubang. 
2. Warna 
Warna asli buah dan sayuran yang 
cerah, tidak pucat kulit mengkilap 
tidak kusam. 
3. Tekstur 
Tekstur buah yang baik berisi, padat 
tetapi tidak keras. Buah yang baik 
cukup kandungan airnya sehingga 
mudah dikupas karena buah tidak 
lengket. Buah dan sayuran segar 
biasanya tangkai buah dan sayuran 
masih melekat dan kokoh tidak mudah 
lepas. 
D. Batas Kesegaran Btrah dan Sayur 
Bila buah atau sayuran masih dapat di- 
konsumsi tetapi kesegarannya mulai 
menurun 
E. Buah dan Sayuran Dinyatakan 
Busuk 
Bila buah dan sayuran tidak sehat 
untuk dimakan. Ditandai dengan adanya 
perubahan-perubahan dari ketiga faktor 
perubahan mutu yaitu rupa, warna dan 
tekstur sudahlterjadi perubahan yang jauh 
dari aslinya yang masih segar. Hal ini di- 
tandai dengan timbulnya bau yang me- 
nyengat sebagai hasil dari fermentasi. 
HASIL DAN DISKUSI 
Dari hasil uji telah dibuktikan 
bahwa buah-buahan dan sayuran dapat 
diawetkan dengan menggunakan minyak 
kelapa. Perlakuan kontrol dipakai buah dan 
sayuran yang sama sekali tidak mengguna- 
kan minyak kelapa. Berdasarkan hasil 
pengamatan dari Tabel I ,  buah-buahan 
yang diteliti yang paling baik mutunya 
setelah pengawetan dengan minyak kelapa 
berurutan dari yang paling lama masa 
simpannya adalah buah pir, apel, 
kedondong, kelengkeng, mangga, anggur, 
dan salak, untuk salak hasilnya kurang 
baik mungkin disebabkan karena adanya 
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lapisan kitin yang tebal pada kedua buah laurat dan miristat. Buah-buahan yang 
tersebut sehingga sulit ditembus oleh zat diperlakukan antara lain : 
pcngawet alami. 
Pada batas kesegatan, buah-buahan 
dan sayuran mulai ditarik atau diobral 
dengan harga yang murah karena setelah 
batas ini buah-buahan akan segera me- 
n u r u n  mutunya. Minyak kelapa mampu 
memperpanjang mutu buah sehingga buah 
dapat lebih lama untuk dijajakan. Minyak 
kelapa sebagai anti mikroba karena adanya 
monogliserida, asam kaproat, kaprilat, 
1. Apel (Mulus domesticu BORKH) 
Buah dan daun Apel ini 
mengandung saponin dan flavonoida, di 
samping itu buahnya juga mengandung 
polifenol. Buah Apel juga mengandung vit 
C, A, senyawa pectin yang merupakan 
sumber serat alami. Apel yang baik 
biasanya kulitnya mulus tanpa noda, 
tekstur daging berserat tapi lunak dan 
belum terlalu beraroma, bila aroma buah 
Tabel 1 :  Kemunduran Mutu dan Batas Kesegaran Buah-buahan berasal dari Pasar dan 
Swalayan yang Diperlakukan dengan Pengawet Minyak Kelapa 
Apel 
2 Kelengkeng 
3 ,2nggur 
4 Pir 
5 Salak 
6 Mangga 
Jakarta (BK) 
(BS) 
Bogor (BK) 
(BS) 
Jakarta (BK) 
(BS) 
Bogor (BK) 
(BS) 
Jakarta (BK) 
(BS) 
Bogor (BK) 
(BS) 
Jakarta (BK) 
(BS) 
Bogor (BK) 
(BS) 
Jakarta (BK) 
(BS) 
Bogor (BK) 
(BS) 
Jakarta (BK) 
(BS) 
Bogor (BK) 
(BS) 
BK = Batas Kesegaran 
BS = Batas Kebusukan 
M = Perlakuan Minyak Kelapa 
K = Kontrol 
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sudah jelas tercium berarti buah terlalu 
matang. Untuk menjaga kesehatan sebaik- 
nya memakan satu buah ape1 per hari dan 
untuk orang yang sakit sebaiknya meng- 
konsumsi ape1 yang berwarna hijau karena 
kandungan postasiumnya lebih rendah dari 
pada ape1 merah (4). Buah ape1 dapat 
sebagai obat tekanan darah tinggi dan 
jantung. Apel mudah dicerna sehingga 
dapat memperkuat usus, mengatasi di- 
sentri, sembelit dan mengurangi keasaman 
perut, mengatasi infeksi pada hati dan 
ginjal. Apel pasar Jakarta dengan per- 
lakuan Kontrol dan Minyak (K,M) batas 
kesegaran pada hari ke- 9, 12 dan ape1 di- 
nyatakan busuk pada hari ke 13, 28. 
Sedangkan ape1 dari Swalayan Jakarta 
dengan perlak~~an kontrol dan minyak 
batas kesegaran pada hari ke 10, 13 dan 
dinyatakan busuk pada hari ke 14, 30. 
2. Kelengkeng (Dimocaralis logan 
LOUR) 
Bij inya mengandung polifenol dan 
senyawa saponin cukup tinggi yang dapat 
digunakan untuk mencuci rambut. Kulit 
buah berwarna coklat gelap dan licin, 
daging buah mengandung glukosa atau 
kadar gula yang tinggi, Selain itu dapat 
bermanfaat sebagai obat sakit borok dan 
daging buahnya untuk obat penenang. (" 
Kelengkeng asal Jakarta mem- 
punyai mutu dan daya simpan lebih lama 
ltarena kualitasnya lebih bagus dan ukuran 
buahnya lebih besar bila dibandingkan 
dengan kelenglieng asal Bogor. Batas 
kesegaran kelengkeng Jakarta dari pasar 
pada perlakuan K, M masing-masing pada 
hari ke 6, 9 dan kelengkeng busuk pada 
hari ke 8, 12 sedangkan kelengkeng dari 
swalayan mempunyai batas kesegaran pada 
hari ke 6, 8 dan dua hari tersimpan yaitu 
hari Ice 8, I 0 kelenglieng dinyatakan busuk. 
Sedangkan kelengkeng dari Bogor daya 
tahan unti~k perlakuan kontrol dan minyak 
baik kelengkeng dari pasar maupiln 
swalayan sama yaitu dengan batas 
kesegaran sampai hari ke 4, 5 dan buah 
kelengkeng dinyatakan busuk pada hari ke 
5, 7. Pengawet minyak kelapa untuk buah 
kelengkeng dapat memperpanjang mutu 
sekitar 2-4 hari. 
3. Anggur (Vitis viniferal) 
Daun dan buah anggur me- 
ngandung saponin, flavonoida polifenol 
dan niacin. Daun Anggur bermanfaat se- 
bagai peluruh air seni, obat syphilis, kudis 
dan sakit kepala, dan radang sakit teng- 
gorokan (DepKes, 2002 ).(4) Buah anggur 
yang langsung disantap biasanya kurang 
nikmat di bandingkan bila di buat minuman. 
Cara memilih buah anggur yang baik 
adalah dengan memilih yang kulitnya tidak 
berkerut, dilapisi lapisan lilin yang merata 
dan buah tidak lepas dari tangkainya (6). 
Pengawet alami memperpanjang 
masa penyi~nparian seltitar 2-4 hari. Batas 
kesegaran anggur Jakarta dari pasar mem- 
perpanjang daya simpan sampai hari ke - 4, 
7 dan busuk pada hari ke - 6, 10 sedangkan 
dari swalayan batas kesegaran pada hari ke 
6, 10. Anggur dari pasar dan swalayan 
Bogor mempunyai batas kesegaran sama 
untuk perlakuan K, M yaitu pada hari ke 4, 
5 dan busuk pada hari ke 5,7.  
4 .  Pir (Pyrus malus) 
Buah pir yang baik mutunya 
dagingnya renyah, teksturnya cukup padat 
namun lembut, kaya serat, mengandung 
vitamin A dan C (". Bila dibeli dalam ke- 
adaan ranum yaitu dalam batas kesegaran, 
buah pir harus segera disantap karena buah 
tersebut bila tanpa pengawet akan cepat 
busuk. Daya simpannya sekitar 3 hari 
setelah batas kesegaran. 
Buah pir dapat memperpanjang 
masa simpan sekitar 3-4 hari sehingga 
buah pir yang umumnya mempunyai daya 
simpan seltitar 9 hari dengan pengawet 
minyak kelapa masa simpannya mencapai 
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12 - 13 hari. Di mana pir Jakarta asal pasar 
dan swalayan masing-masing batas 
liesegarannya pada hari ke 6, 10 dan 6, 12 
sedangkan busuk pada hari ke 9, 12 dan 9, 
13. 
Perlakuan kontrol dan minyak 
untuk pir asal Bogor mempunyai batas ke- 
segaran yang sama yaitu pada hari ke - 6, 9 
untuk pir dari swalayan rnaupun untuk pir 
dari pasar. Buah pir swalayan dinyatakan 
busuk pada hari ke - 10, 13 untuk pir dari 
pasar busuk pada hari ke - 9, 12. Jadi pir 
yang dijual di pasar dan swalayan dapat 
diperpanjang masa simpannya selama 3 
sampai 4 hari. 
5. Salak (Salacca zalaeca) 
Buah salali masih tergolong dalam 
keluarga leci. B~rah bersisik ini dilindungi 
oleh kulit yang keras bersifat mudah 
mengering dan membusuk.Salak matang 
yang baik duri kulitbuahnya sudah ber- 
kurang, sisik bestvarna coklat terang, tidal< 
kotor dan cacat '4' 
Buali salak terasa manis bila sudah 
tua, buah salak muda kandungan taninnya 
tinggi sehingga buah terasa sepet, selain itu 
juga ~nengandung saponin dan flavonoida. 
Daging buah Salak bermanfaat sebagai 
obat mencret '8' 
Buah lianya tahan sekitar 2 minggu 
setelah dipetik. Buah sebaiknya dijual 
dengan tangkainya agar bisa mempunyai 
rnasa simpan yang lebih lama. Salak asal 
Jakarta baili yang dijual di pasar maLrpun 
swalayan rnempunyai batas kesegaran dan 
kebusukan yang sama yaitu pada hari ke 5, 
6 dan 6, 8 sedangltan buah salak asal 
Bogor dari pasar batas kesegaran pada hari 
ke - 4 dan salak asal swalayan batas ke- 
segaran pada hari ke - 3. Sedangkan ke- 
busukan salak asal pasar dan swalayan 
masing-masing pada hari ke 5, 6 dan 4, 5. 
6. Mangga (Mangifera indica) 
Bij i, daun dan batang mengandung 
flavonoida, di samping itu daun dan kulit 
batangnya juga mengandung saponin, serta 
biji dan kulit batangnya juga mengandung 
tanin. Biji bermanfaat sebagai obat cacing. 
Daunnya penghambat penyakit katarak. 
Buah mangga mengandung vitaminB, C, 
Kalsium, Magnesium, Fosfor dan kaya 
Beta karotin. Buahsiap disantap apabila 
sudah tercium bau harumnya dan permuka- 
an dagingnya cukup lunak. Apabila di 
simpan ditempat yang hangat cepat 
matangnya (9). Mangga dari Jakarta yang 
dijual di pasar dan swalayan mempunyai 
batas kesegaran yang sama yaitu pada hari 
lie 6, 9 dan buah dari pasar dinyatakan 
busuk pada hari ke 8, 1 1  dan dari swalayan 
pada hari ke 9, 12. Jadi mangga dari 
Jakarta baik yang dijual di pasar dan 
swalayan dapat diperpanjang masa simpan- 
nya selama 3 hari. Sedangkan buah berasal 
dari Bogor yang dijual di pasar maupun 
swalayan mempunyai masa simpan 2 hari 
Dalarn Tabel 2 telah diketahui 
batas kesegaran di mana sayuran masih 
dapat dikonsumsi tetapi mutunya kurang 
baik yang ditandai menurunnya kesegaran, 
sayuran berwarna pucat, layu karena 
kekurangan kandungan air atau kandungan 
airnya menurun. Sayuran dalam batas 
kesegaran hanya bertahan beberapa hari 
kecuali sayuran yang telah diperlakukan 
dengan minyak kelapa dapat diperpanjang 
mutunya beberapa hari sampai beberapa 
bulan tergantung pada jenisnya. Perlakuan 
terhadap beberapa sayuran antara lain : 
1. Timun (Cucumber sp) 
Golongan senyawa bioaktif yang 
terkandung dalam buah ketimun diantara- 
nya steroid stigma scroll, spinasterol, 
lemaknya berapa asama oleat, asam 
linoleat, protein dalam buah sekitar 25- 
42%. Asam amino cucurbitin dan 
gamatocopherol dapat mengobati iritasi 
pada ginjal dan prostat, rnengobati radang . 
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Tabel 2 : Kemunduran Mutu dan Batas Kesegaran Sayuran dari Jakarta dan Bogor yang 
Diperlalii~kan dengarl Minyak Kelapa. 
No Jenis Sayuran Lokasi Pasar Swalayan 
. - - - -- -- K M K M 
I Ti~nun Jakarta (BK) 5 9 3 7 
3 Paprika 
4 Kentang 
5 Tornat 
Buncis 
(BS) 
Bogor (BKj 
(BS) 
Jakarta (BK) 
(RS) 
Bogor ( B K )  
(BS) 
Jakarta (Hk) 
(BS) 
Bogor (BK) 
(BS) 
Jakarta (BK) 
ins) 
Bogor (BK)  
(BS) 
Jakarta (BK) 
(BS) 
Bogor (BK) 
(BS) 
Jakarta (BK) 
(BS) 
Bogor (510 
(RS) 
Ilk; I 3 a ~ u s  Kescgaran 
L3S = Batas K e b u s u k a n  
b1 = Per l akuan  Minyak Kelapl 
I( = l<al~tl.ol 
dengan lnenghambat kerja bakteri haemo- 
phylus, antitumor Jetoxyphykasi, reLi- 
matik, infeksi saluran kencing anti peng- 
g~~lnpalarl darah. Jus rnentitnun dapat di- 
sajiltan pada saat sahur untuk mencegah 
rasa haus ( 1 )  
[Jniur iananian sangat mem- 
pengaruhi rnasa sirnpan sayuran di matla 
sayuran yang dipetik pada umur yang 
sudah tua akan memp~~izyai daya sitnpan 
lebih lama. Batas kesegaran ketimun 
Jakarta yang dijual dipasar dan swalayan 
dengan perlakuan K, M pada hari Ite 5 ,  9 
dan 3, 7 ketimun busuk perlakunn yang 
Sam,.: lerjadi pada hari ke 8, 17 dan 6, 15. 
Timun yang dijual di pasar dan swalayan 
Jakarta dapat diperpanjang daya simpan- 
nya seEarna 9 hari. Sedangltan, timun yang 
di-jual di pasnr dan swalayan Bogor dapat 
diperpanjang daya sitnpannya selama 8 
hari 
2. Wort eil (Dcrcncus caivtu) 
Wortel biasa dikenal dengan nama 
(Iarvot rnengandung vitamin A, B, C, D, 
niasin, pirodoksin, asarn folat, brosin elan 
Virgin Cr)conut Oi l . .  ..... (Siti Aminah el (11)  
~iiincral-mineral. Wortcl niengandung Beta 
carotin bermanfaat mencegah dan meng- 
atasi linnker. hy pertensi atau teltanan darah 
tinggi, bat11 ginjal, rabun senja, demani, 
Iiecacingan, lulia baltar. batuk, nyeri haid, 
sembelit. nienghalusltan muka, rakhitis, 
amandel. susah buang air besar. Wortel 
jugs ~i iengand~mg lycopliere, minyalc atsiri, 
17. cymene lirnonene, dipentin, geraniol, 
I,aryophyllen, mono dan oligo sacharida. 
Wortel juga mengandung "Tokokinin" 
suati~ senyawa sejenis insulin. Selain it11 
sumber serat yang baik bagi tubuli. Jus 
tvortel dapat menyembuhltan bisul da la~n 
(4.10) 
LISLIS. bat11 e~npedu dan rhematilt 
Batas kesegaran wortel dari Jakarta yang 
diiual dipasar dan swalayan masing- 
masing batas Itesegarannya pada hari yang 
salna yaiti~ hari lie - 3, 5 dan busuk pada 
hari ke - 5, 8. Dalani perlakuan rninyak 
lielapa wortel yarig di-jual dipasar dan 
sivalayan asal Bogor mempunyai batas 
Itesegaran yang salna yai t i~ Iiari ke - 3, 6 
dan Iiebusulilian pada hari yang sama yaitil 
liari ke- 5 ,  9. Wortel yang dijual di pasar 
dan swalayan lnasa simpannya hanya dapat 
diperpanjang 2 2 sanipai 3 hari. Wortel 
merupaltan sayuran yang ~nitdah rusak 
I,arena jamur dan bakteri sangat ~iiemerlu- 
kan beta caroten untuk perti~~nbulian 
optimalnya. 
3. Paprika (Cupsium sp.) 
Paprika mengandung senyawa Cap- 
sai-Cinoid, Capsaicin, Karotenoid, asam 
lemali. heton, flavonoid, seperti apiin, 
luteolin, steroid, saponin, cap sidin, 
capsiamid. Buahnya digunakan i~ntult 
pengobatan reumatik, sariawan, sakit gigi, 
int luen~a dan ~neningkatltan nafsu makan. 
Getah daun digunakan unti~k me~nudahkan 
proses persalinan serta pengobatan luka, 
bisi~l. dan saltit gigi. Buahnya jugs dapat 
digi~nakan i~ntult obat gosok "' 
Batas Iiesegaran paprika yang di- 
jual di pasar dan swalayan dari Jakarta dan 
Bogor sania yai t i~ pada hari Iie- 3, 5 (pasar) 
dan hari ke- 4, 6 (swalayan) berarti paprika 
yang dijual di swalayan batas Itesegaran- 
nya lebili la~iia sat11 hari dari pada paprika 
yang dijual di pasar. Lama kebusukan 
paprilta asal Jakarta dan Rogor hanya 
bertahan 3 hari. 
Paprilta Bogor yang dijual di pasar 
dan swalayan masing-masing busult pada 
hari Ite 6, 9 dan 7, 10 sedangkan paprika 
Jaltarta yang dijual di pasar dan swalayan 
mengalami kebusukan pada Iiari Ite 5. 8 
dan 6, 9. 
4. Kentang ( S o l ~ n u n ~  tube~.osurt~) 
Kentang mengandung senyawa al- 
kaloid seperti solasonin, steroid, glilcosida, 
solamargin. saponin dan asaln acetyl 
salisil. Kegunaannya sebagai antiliepato- 
toxie, kentang diparut tambali sediltil 
bawang putih dapat untuk mengobati bisul 
dan luka memar. Kentang juga dapat untul\ 
masker sebagai penghalus Itillit, jus 
Itentang rnentah dapat digu~ialtan ~ ~ n t u k  
~nengatasi Itelainan pencernaan. Selain itu, 
digunakan sebagai obat kencing manis dan 
obat kurang darah. Batas ltesegaran 
ltentang yang dijajaltan di pasar Jakarta 
dan Bogor bervxiasi. Dengall perlilkuan 
K, M masing-masing batas kesegaran pada 
hari ke- 13, 18 dan 10, 17. Sedangkan 
kentang yang dijajakan di swalayan mern- 
punyai batas kesegaran pada hari ke - 15, 
20 dan 1 1,18. Kentang dari pasar mem- 
punyai daya simpan lebih pendelt daripada 
ltentang yang di-jajalian di s\valayan. Hal 
tersebut rnungkin disebabltan oleh 
beberapa faktor seperti suliu udara di pasar 
lebih panas sehingga kentang cepat layu, 
kesegarannnya menurun, mudah terinfeltsi 
oleh mikroorganis~ne kontaminan yarlg 
berasal dari lingltungan. Kentang yang 
di-jajaltan di pasar kadang-ltadang masill 
kotor kulitnya berlapis tanah sehingga 
Itentang tersebut mudah tercelnar oleh 
jamur-janiur yang laabitatnya di tanah. Dari 
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pasar Jakarta dan Bogor kentang meng- cinta. Kandungan asam kumarat dan asam 
alami kebusukan pada hari ke 18, 31 dan klorogenat dapat mencegah kanker rongga 
15, 28 sedangkan yang dijajakan di mulut, tenggorokan, lambung dan prostat. 
swalayan kentang busuk pada hari ke 20, Tomat mengandung anti oksidan yang 
35 dan 18, 30 pada perlakuan K,M. dapat melumpuhkan radikal bebas. 
5 .  l'omat (Solanurn lycopersicon) 
Senyawa bioaktif yang terkandung 
dalam buah tomat antara lain : senyawa 
asteroid, glucosid, alkaloid seperti 
tomatine, sebagai bahan baku obat-obatan. 
Lectin bahan sintetis merupakan hasil 
isolasi dari buah tomat (mengandung 
Lycosin) dapat mengobati radang, flu, 
rheumatik, muntah-muntah, gangguan pen- 
cernaan, jantung dan pernafasan. Tomat 
dipercaya mampu membangkitkan gairah 
Tomatinnya dapat mengobati 
jerawat, luka-luka, wasir dan penurun 
panas. Kandungan Lycosin pada buah 
tomat lebih besar sepuluh kali lipat bila 
dibuat pasta yang dipanaskan. Kandungan 
vitamin C pada tomat yang sudah dimasak 
tidak jauh berbeda dengan tomat mentah 
yang segar. Vitamin C lebih tinggi pada 
tomat sudah masak tetapi protein tomat 
mentah lebih tinggi 
Tabel 3: Jenis Bakteri dan Jamur yang Menginvestasi Buah-buahan dari Pasar dengan 
Perlakuan Minyak Kelapa 
Bakteri No Jenis Buah Jamur 
K P K P 
Klehsiella ++ - Khainir + 
Coliform + - Scopulariopsis sp+ + + 
I Apel Fusarium sp + + Chrysonilia sp + + 
A. niger ++ 
A. terreus + 
Klebsiella + + - Khamir +++ 
2 Kelengkeng Coliform ++ - Botrytis sp + 
Rhizopus sp + 
Klebsiella + + - Khamir + 
Fusarium sp + + 
Geotrichum sp + 
Aureobasidiun~ sp + 
Klebsiella ++ - Kha~nir ++ 
4 Pear Colifor~n + - Fusarium sp + 
Mucor sp + 
Klebsiella ++ - Khamir ++ 
Kedondong Botrytis sp + Rl7izopus sp + 
Penicillium sp ++ + 
Kleb.siella + - Khamir ++ 
6 Salak Coliform - A. niger- + + 
Penicillium + + + 
E. coli+ - Kharnir ++ 
7 Mangga Klebsiella + + - Fusarium sp ++ 
Coliform ++ - Geotrichzm~ sp + 
-- -- 
Virgin Coconut Oil ....... (Siti Aminah cl. al) 
Tabel 4: Jenis Bakteri dan Jamur yang Menginvestasi Sayuran di Pasar, Diperlakukan dengan 
Minyak Kelapa 
- -- -- 
Jenis Bakteri Jamur 
No sayuran K P K P 
Klebsiella + + ~ha ln i r  ++ 
Coliform ++ - Rhrzopzu sp ++ 
I Tirnun E toll + - Cl7rysonrlra sp ++ 
Peniczllt~m sp ++ + 
Geotvichum sp + 
Mehs~ella ++ + Khamir ++ 
Coliform ++ 
Klebsiella + 
3 Paprika 
Klehsiclla + + 
Coliforrn + 
4 Kentang E. coli ++ 
Klehsiella + + 
C:oliform + 
5 E. coli ++ Tornat 
Coliform +i 
Mucor sp ++ 
Kl~arnir ++ 
Rl~izopz~s sp + 
A. nigev ++ 
C'hvysonilia sp ++ 
Penicillium sp ++ 
Khamir +-+ 
Fusarizm sp +++ 
Mzicor sp + 
Peniciliz~m sp + 
Scop ~dai-iopsis p ++ 
Rhizopus sp + 
Kha~nir ++ 
Rhizopus sp + 
Fusariz~m sp ++ 
SyncepaIastrz4m sp + 
.4ureobasidit1m sp ++ 
Mucor sp + 
Penicilliuni sp ++ 
Kharnir -1- 
MLICOI, sp + 
- -- -- . - -  -- I< = ltontrol P = perlakuan 
Bakteri E coli : Jarnur Coliform: 
+ : c- 3 koloniiplate + : 1 koloniiplate + : < I00 kolonilplate 
- : tidak tercernar ++ : 2 kolonilplate ++ : > 100 kolonilplate 
++ t : 3 kolonilplate +++ : > 300 kolonilplate 
to~nat Jakarta dan Bogor baik berasal dari hari pada temperatur kamar. Batas ke- 
pasar dan swalayan me~npunyai batas busukan tomat perlakuan minyak kelapa 
kesegaran yang salna untuk perlakuan yang dijual di pasar Jakarta dan Bogor 
kontrol yaitu pada hari ke 3 dan mem- batas kesegaran sama pada hari ke 1 1  dan 
punyai batas kebusukkan yang sama yaitu dari swalayan pada hari ke 10 sedangkan 
hari ke 5 .  Berarti to~nat  baik dari pasar dan tomat busuli pada perlakuan minyak kelapa 
swalayan hanya dapat disi~npan sela~na 5 dari swalayan Jakarta pada hari ke 16 dan 
Bul. f'enelit. Kesehat. Vol. 38, No. 2, 2010: 67 - 79 
swalayan Bogor pada hari ke 14. Sedang- 
Itan tomat dari pasar Jakarta dan Bogor 
busult pada hari ke 16 dan 15 untult per- 
lakuan minyak kelapa. Tomat dari Jakarta 
yang di.jual di pasar maupun swalayan 
dapat memperpanjang masa simpan selama 
1 1  hari sedangkan tomat dari Bogor baik 
yang dijual di pasar maupun swalayan 
dapat memperpanjang waktu simpan se- 
lama I0 hari. 
Dalam Tabel 3 dan 4, pengawetan 
menggunaltan minyak kelapa cukup efektif 
untuk lnemperpanjang mas simpan buah 
dan sayuran, pertumbuhan mikro- 
organisme, aktivitas enzyln yang terdapat 
dalam buah dan sayuran, aktivitas serangga 
dan parasit. Mikroba yangberperan dalam 
buah atau sayuran yaitu bakteri, jamur dan 
Khamir. Rakteri yang tumbuh pada buah 
dan sayuran menimbulkan lendir, bau, gas 
dan asam ~nenyebabkan terjadi perubahan 
warna (2' Buah yang diawetkan dengan 
minyak kelapa berurutan yangpaling baik 
antara lain : apel, pir, kelengkeng, mangga, 
anggur dan salak. Sedangkan sayuran yang 
diawetltan dengan minyak Itelapa secara 
berurutan yang paling baik antara lain: 
Itentang, timun, tomat, wortel dan paprika. 
Pada buah-buahan dan sayuran 
busuk perlakuan kontrol ditemultan 
Klebsiella sp, Coliform dan E. coli > 3 
kolonilplate. Bakteri tersebut dapat me- 
nyebabltan penyakit atau keracunan. 
Sedangltan pada buah-buahan dan sayi~ran 
yang diawetltan dengan minyak kelapa 
hanya ditemukan khamir dan bakteri E. 
c+oli < 3 kolonilplate. Berarti buah-buahan 
ini ~nasih bisa tercemar E. coli karena E. 
coli ~nerupakan bakteri yang kosmopolit 
yang si~sah untuk dibunuh atau ditekan 
pertumbuhannya karena dalam keadaan 
optimum bakteri dapat rnemperbanyak diri 
dengan cepat ( '  I '  
Perti~mbuhan optilnutn baliteri di- 
pengaruhi beberapa faktor seperti 
kandungan air, suhu, pH dan kelembaban. 
Jamur yang mengkontaminasi buah- 
buahan dari yang paling dominan secara 
berurutan antara lain : Khamir, Fusarium 
sp, Geotrichum .sp, Penicillium .sp, Botrytis 
sp, Scopu1ariop.si.s sp, Rhizopus .sp, Mucor 
sp, Aspergill tu niger, A.spergillus terre us, 
Chpsonilia sp dan Aureobasidiz~m sp. 
Jamur yang mencemari sayuran dari yang 
paling dominan secara berurutan adalah 
Khamir, Rhizopus sp, Chvsonilia sp, 
Mucor sp, Penicilliurn sp, Geotrichum sp, 
Fusarium sp, Scopz~lariopsi,~ sp, Monascus 
sp, Syncepalnstrunz sp, Neosartorya sp dan 
Aureobasidium sp. Hal ini sesuai dengan 
hasil penelitian Samson, 1984 ( I t )  
J a~nur  Penicillilin~ sp merupalcan 
salah satu jamur kontaminan yang biasa- 
nya ditemukan di udara. Sedangkan 
A.spergi1lu.s niger merupakan jamur 
kosmopolit yang dalam pertumbuhannya 
hanya membutuhkan sedikit ilnsur 
esensial. Begitir pula dengan jamur 
Scopu1ariop.si.s yang berhabitat utama di 
tanah pertumbuhannya juga dapat di- 
hambat dengan perlakuan minyak kelapa. 
Jamur yang mengkontaminasi 
buah-buahan sebagian besar diduga berasal 
dari tanah di mana tanaman buah tersebut 
tumbuh seperti Scopu1ariop.si.s sp, 
Fz~sarit~n~ sp dan Geo trichum sp berasal 
dari tanah (Samson, 1984). Rhizopus dan 
Geotrichum sp urnumnya lnenceinari air 
yang digunakan untuk mencuci dan 
menyiram tanaman. 
Beberapa spesies jalni~r menghasil- 
kan racun yang disebut mikotoksin umum- 
nya dihasilkan oleh jamur jenis 
Aspergillzts, Pe~?icillium dun Mzlcor sp. 
Kelebihan mikotoksin bersifat 
karsinogenik yaiti~ dapat merangsang 
terjadinya gejala kanker. Jamur yang di- 
kenal dengan penyebab kontaminasi pada 
berbagai jenis bahan makanan yang ter- 
dapat pada berbagai jenis bahan makanan 
Virgin Coconut Oil ....... (Siti Aminah et. al) 
yang tersimpan ~nerupakan penyebab 
utalna terjadinya kematian dalam jumlah 
qang tinggipada ternak Llnggas. 
Mikotoksin yarig mempuyai daya 
racun yang sangat tinggi adalah aflatoksin 
terdnpat pada bi-ji-bi.jian yang tersimpan 
pada tempat yang kurang memenilhi 
s ~ a r a t .  Racun jamur lain~iya yang ber- 
bahaya antara lain: ochratoksin, sitrinin. 
patulin, dan sterigmatosistin. Jenis-jenis 
jamur kontaminasi penghasil mikotoksin 
pada bahan makanan yang tersimpan 
ilm\imnqa jamul- tanali atau jamur g ~ ~ d a n g  
antara lain : A.cpc.rgrllu.~, Penrcillizlni don 
il/ll~caor- cp. sehingga kalau kondisi ling- 
I\ungan culcup mengi~ntunghan per- 
t~~~i ibul ian  j m ~ ~ r  t e r s e b ~ ~ t  sangat cepat ( '  " 
Hasil pengamatan seperti yang 
tertera dalam Tabel 3 dan 4 dapat diketahui 
bahwa perlahuan minyak kelapa sebagai 
pengawet buah dan sayuran dapat meng- 
Iiambat pertumbulian bakteri E. coli, jamur 
Pcnrc rlllzlr7r sp. A\pc.rgilllr.s niger dan 
S c o p u l ~ r r r o  sp. Sebagian besar bakteri 
dan jamur yang ditemukan pada perlakuan 
I<ontrol tidalc dite~nukan lagi setelah di- 
perlakukan dengan minyak kelapa. 
Keadaan ini disebabkan karena kandungan 
asam laurat, kaproat, kaprilat, hapriat, 
miristat dan monogliserida yang dapat me- 
matikan sebagian besar bakteri, jamur dan 
virus yang menyebabkan kebi~sukan pada 
buah dan sayuran. 
Dari hasil uji (t-test) dapat 
diketahui bahwa perlakuan minyak ltelapa 
sebagai pengawet buah dan sayur dengan 
lama perenda~iian I0 detik mendapatl\an 
hasil yang berbeda nyata dengan perlakuan 
kontrol. Perbedaan ini disebabkan adanya 
senyawa-senyawa bioaktifdari minyak 
lcelapa yang dapat menekan atau memati- 
kan mikro organisme ter~nasuk bakteri dan 
jamur sehingga minyakkelapa dapat 
digunakan sebagai pengawet buah dan 
sayur. 
KESIMPULAW 
1 .  Minyak Kelapa terbukti efektif dapat 
dimanfaatkan sebagai bahan pengawet 
buah-buahan dan sayuran. 
2. Mikroorganisme yang dapat dihambat 
pertunibuhannya dengan pengawet 
minyalc kelapa, yaitu : Eschericia coli, 
Colifortn sp, Penicillium sp, Aspergil- 
lux niger dan Scoptllari opsi.r 
3. Zat pengawet a l a~n i  seperti minyak 
kelapa dapat memperpanjang mutu 
buali dan sayuran tanpa mem- 
bahayakan kesehatan manusia yang 
mengkonsumsi buali/sayuran tersebut. 
SARAN 
I. Buah dan sayuran yang diawetkan 
dengan minyak kelapa sebailtnya 
dipilih yang sudah tua 1 masak 
ltarena buah atau sayuran yang 
lnasih muda bila diawetkan tidak 
niendapatkan hasil Yang 
~nemuaskan. 
2. Dapat ditem~~lcan cara-cara modern 
seperti mesin pencelup sehingga 
perlakuan pengawetan menjadi 
Iebih pralitis. 
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